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1. INTRODUCCION
La leche es un alimento completo para ¢l hombre, ticne

alte vaolor nutritive. Por tanto, los derivados lidcteos

v

figuran zntre los nutrientes basicos, pero constituyen por 1la
misma razén un excelente medio para la proliferacién

bacteriana.

Uno d# los derivados lacteos mas difundidos v consumidos
2s el queso, por eso mercce especial atencién la elaboracioén
dzl mismo.

Los defzctos del queso pueden tener un origen mecénico o

2

biolégico. Son dsz mayor interés en gste, los de origen

]

Biolégico, los cuales se clasifican en:

)  Provocados durante su eglaboracién

b} Durante 1a maduracién

¢} En 2l productkto terminado.

El propésito de este estudio es 2l de tomar tanto quesos
Secos como quesos frescos Y evaluar sus caracteristicas
microbiolégicas, tomando como parédmetros la cantidad de

humedad yv contznido de sal.




IT.HIPOTESIS

EXISTE UMNA DIFEREMCIA SIGNIFICATIVA EN LA CALIDAD
BACTERIOLOGICA ENTRE QUESOS FRESCOS Y QUESOS SECOS DE

ACUERBO CON LAS MNORMAS SANITARIAS VIGENTES.

EL PORCENTAJE DE HUMEDAD Y SAL NO INFLUYEN EN EL
CRECIMIENTO BACTERIAL .DE QUESOS FRESCOS Y SECOS
PROVENIENTES DE 10 PLANTAS PROCESADORAS DE PRODUCTOS

LACTEOS,




IXTI. CBIETIVOS.

3.1 GEMERAL:

1. Generar informacién que contribuya a la glaboracidén de

quesos de calidod.
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1. Ceterminar el contenido de humedad y sal en quUescs s¢cos y

k4

frescos objeto de este estudio y el ndmero de U.F.C./gr.
(Unidadss Formadora de Colonias por grame) de

Staphylococcus auresus Y coliformes totales y fecalas.

2. Determinar si las caracteristicas bacterilégicas de los

quesos cos son similares a los gquesos fTr
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aptos para el consumo.

3. Determinar el porcentajs de quesos frescos ¥
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analizados que cumplen con la= normas quatemaltecas.
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IV. REVISIOM BIBLIOGRAFICA

Generalidades:

‘La leche, s3in ctra denominacién, 25 el producto integro
y fresco de la ordefia complata de una o varias vacas, sanas,
bien alimentadas y en raposo, exenlto de caloskro y «ue cumpla
cen las caracteristicas fisicos y bacterioldqicas que se
esbablecen, dicha secrecidén lachtea debe tener no menos de

3.25% de sd6lidos no grasos de leche. (1,6)

Estas caracteristicas son especificas en bass a diversos
valores, tales como: densidad, indices c¢rioscépicos y de
refraccién, acidez titulable, grasa y sélidos no grasos,

cantidad de leucocitos, germenes patégenos y presencia de2
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cos, anktibidticos y alcalinos. (1,8)
La razén para fijar el minimo de grasa y de s6lidos no

grasos 23 que 2l valor nutritivoe de la leche depende en gran

parte de la combinacidén de estos dos. (1,6)

e

Todas sgstas exigencios reconccean implicitamente la
importancia qus tiene la leche para la alimentacién humana,

por cuanto tiesnden a lograr el miximo des produccién. En

]

efecto, la alimentacién influye podsrosamente no sélo sobre
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la cantidad, ~ino mb i

[

n sobre la composicién de  la

leche.(1,8)

La variacién del pH dependes genesralmente del estado
sanitario de la gldndula mamaria; de la cantidad de co2
disuclto en la leche; del desarrollo de los microorganismos

alecalinizantas, ete. (1,6)
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La acidificacidén de lo leche se produce principalments
por fermantacion de la lactosa por bacterias ldcticas
transformandola zn dcido laectico que baja el pH dzl medio.
Al principio de 1a fermentacién, las bactarias se desarrollan
en forma lenta ¥ 2l dezscenso de PH se produce lentamente para

luego acelerarse. Después da aproximadamente 9 hrs.

o
]

Nusvaments se desacelera ¥ despu de 24 horas de
ermentacién se considera finalizado el desarrolle dz las

bacterias lacticas. {6)

COMSTITUYENTES DE LA LECHE:

La leche de wvaca tiene en promedio 7/8 de aqua ¥y 1/8 de
sélidos totales. Estos sé6lidos liacteos son lactosa, grasa,
proteinas y minerales, en los siquientes porcentajes:

Sélidos totales s=mmcxossm= 13,0 %

Lactosa 4.8%
Grasa 4.0%
Proteinas 3.5%
Caseina 2.7%

Sucro-proteinas 0.2%

100.0 % (17

e
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Estos componantes se encuentran en una proporcién que

varia de acuerds a distintos factoresz tales como especie,

raza, &poca del afo, Aalimesntacidn,ete. (17}

Los elementos que constituyen el extracto seco total,
alcanzan habitualmentzs 1a cifra de 125-130 q por litro do
leche. La cifra del extracto ssco desgrasado es mas constante
y slempre estd préximo a 20 g por litro.

€l término extracto seco © sdélidos totales sz wusg

ampliamente para indicar todo 1los componentes, con exclusidn

dal aqua y ¢l de extracteo seco desgrasado o sé6lidos no

FACTORES QUE INFLUYEN EM LA COMPOSICION DE LA LECHE:

Le composicidn de la leche, asi como ta cantidad
producida, tienen variaciones importantes. Estas variaciones,
las cuales son originadas por diversos factores, son
interesantes da conocer tanto para los técnicos como para
los nutricionistas, pues, no todas  las leches tisnen las
misma aptitudes para su tranformacién en queso o mantequilila
¥ tampocoe el mismo valor nutritive. {(8)

-Factores fisioléqicos: evolucién durante el ciclo de la

lactacisén.

-Factores alimentarioc: influencia del nivel energético

¥ de la composicién do la racién, acciones especificas

de alqguros alimentos,

-Factores climdticos: @stacién, temperatura.

6]

~Factores genéticos: variaciones raciales
individuales; herencia de los componentes; efecto de 1a

seleccién. (€)




Agregemcs tambisn qua la infeccidn do la ubre tienec una
enorme influencia sobre la composicidon de la lache. El ofecte

principal g5 wuna disminucién en 1la concentracidén de qrasa,

(7]

6lidos no grasos, lactosa y cascina Y un incremcnto en las

protocinas del zuzro. (2)

DERIVADOS LACTEOS:

QUESOH.

El queso, despu

@

3 de la leche, e3 el producto lacteo
predominants a nivel mundial, con  una  produceién de 10
millones de tonzladas metricas por afioc la que de 1960 a 1977

aumanto en un 249.4%, (9)

El queso a3 un alimento universal, que se produce en

casi todas las regiones del qlobo, a partir de leche de

[0

diversas especies de mamiferos. Les queses se ¢ncuentran
entre los mejores a2limentos del hombre, no solamente en razén
de las cuslidades organolépticas extremadaments diferentes

que poscen, ya que la varizdad es fuente do placer., (%)

La elaboracidén da quesos en Norte, Centro ¥ Sur América
g3 uUna actividad Cuyo inicio se¢ sitya con posterioridad a 1a

cclonizacion por nacionsgs europeas. (9)

La definicién internacionalmente aceptada para el queso

ha sido hacha por 1a FAQ/omMs, »gy Queso es el

2 madurado obtenido Rer lo coagulacidén y seps

g2 12 leche, nata, leghe parcialmante desnitada; mizada
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REQUISITOS GENERALES DE LA CALIDAD DE LA LECHE:

Para elaborar productes ldcteos, =n este caso quescs de
buenma calidad, 235 condicién fundamental quez la materia prima,

1o l2che cruda, seza también de buena calidad. {(6)

£l concepto de calidad de la leche involuera los

5]

i)

siguient requisitos qenerales:

“La cantidad de microerganismos debe ser bajo

‘Bebe sor sana, a2s decir excaenta de gérmencs patdégsneos vy
proveniente de vacss sanas.

~Debe tenar una composicién normal.

~Debe ser fresca, tener urna acidez natural.

~BDebs ser pura, es decir, libre de materias extrafas y

[N

libra de antibiéticos, pesticidas, detergentes v

-Debe tener una apariencia agradable y wun olor y sabor

fresco v puro.

3]
o

“Debe ser enfriada o procesada tan rapidamente como se

posible después del ordefio. (7)

COMPOSICION QUIMICA DEL QUESO:

Las proteinas del queso: El quese contisneg
practicamente, tan ssolo 14 principal proteina de 1a
leche. ta caseginag Feprasenta el 75-80% de las
proteinas totales de 1a leche: las otras croteinas, la
alfa lactoalbliminag y la beta-lactoglobulina y oalgunas

otras mis pasan al stucro durante la fabricazién del

Jt

quesa. Su  concetracién  an ta leche 23 muy Feguefia

(alredador del 0.2-0.3%

—
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en la fabricacién del queso ha
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sido sometida a 1a pasterizacién, la cantidad d=
proteina sérica que entra en el queso con 2l suero
puede ser un poco més elevada. (3)

La cantidad de Proteina es mds elevada en el queso que
an la carne o en el huewvo. Por esta razén ol queso gs
bne de los alimentoz mas ricos en proteinas Y en este
sentido solaments es supsrado por alqunos alimentos

desecados o da Preparacidén especial.(3)

la Grasa del Queso: Al iqual que en la leche la grasa
52 reparts en gl quaso en forma de pequedisimos
qlébulos, La grasa del queso tiene una buena
diqestibilidad, Y2 sea por su bajo punto de fusién, ¥a
por su fipa estructura.

La grasa contribuys a 14 formacién del sabor del

El  aAgua del Queso: E>l queso fresco contizne una
céntidad miés o menos grande de suero, que se compone
Principalmente de agua  y de un 4.8% de lactosa.
También seg encuentran en el suero las vitaminas

hidrosolubles del complejo B. La consistencia de la

Pasta depende de 1g concentracién de aqua deol queso.,

s

in la presencia do agua el queso resultaria cdirneso e

«

pts
=

comible. (3)
La relacién  entre la  plasticidad de} quzso  y gy
conftenido en aqua  wviene expresado como ctontenido en
2dqu3 de la sustancia privada de grasa.(z)
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El Acido Lactice en gl Quaso: La presencia del 4scido
lidctico en 2l queso reviste una cizsrta importancia ya
que la maduracién sz realiza mejor a un pH ligeramente

dgcido. Indezspendientemante de las especies microbianas

lacticas presentes en la lecha. (32)

CLASIFICACION DE LOS QUESOS:

Es dificil c¢lasificar todos los tipos existentss do
quesos. Existen varios sistemas gue se pueden usar para

agrupar la gran wvariedad de quesos. (1,7,18,19)

—_— m—_———= s == =3

“quesos de leche de wvaca, como el cheddar {Ingloterra)
"quesos de leche de bufala, como el mozzarella {Italia)

0
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de lzche de cabra, como 2l valencay {(Francia)
~quesos de leche de owveja, como el manchege (Espafa)

(1,18}

—_—— = et VL

La forma en qua  se realizan la coaqulacién y el

desusrado; estas dos opetacioness determinan el conteznido de

“quesos muy blandos, como el queso criollo con £E€% de

~quesocs blandos, como el Brie, Francia, con 58% d=o aqua.

10—




"quesos semiblandos, como el Munster, Francio, 53% de
agqua.
quesos semiduros, como el Edam, Holanda, ccn 45% de
agua.
~queses duros, como Gruyere, Suiza, con 2£% de agua.
quesos muy duros, como Parmesano, Italia, 20% de agua.
SEGUN EL CONTENIDO DE GRASA:
La composicidon de 1la leche wtilizada, determina ol
contenido en materia qrasa.
~queso magro o de leche descremada, como el Quark,
Alemania,
-gueso deg leche parclialmente descremada, como el
Colttage, U.S5.A..
“queso de leche entera, como Camembert, Francia.
~quese cremoso, como 2! Borsil, Francia,

Francia.(18)

un preductop

debe guardarse en

~queso doble crema, como el Petit Suisse,
YESO0S FRESCOS:
Para el consumidor, los quesos frecos szon
no madurado, de corta conservacién y que
refriqeracién. Para el quesero, los quesos frescos so
dz desuerado lento, obtenidos por <coaqulacidén sn=z
(18}

queso

fresco, d

coagqulacion de la leche.
-11-

¢ acuszrdo

(12)

n quesos

matica.
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-Qusso fresco obtenido por acidificacién instidntanea:

La lzche, la c¢rama o una mezclo de ambas, ¢s acidificada
artificialmente vy en forma inmediata, mediante 1a
adicién de Acidos orgdnicos tales como el &cido citrico,
el dcido acético, tambisn se utilizan jugos de frutas
dcidas como 21 1imén. Es 2l caso del qusso Mascarpone

(Ltalia) y 21 qusso Ucayalino (Peru) (18)

~Queso fresco obtenido por acidificacién proqresiva:

La leche 23 inecculada con una gran cantidad de fermente
lidctico vy la coagulacian se preduce a bajas
Lemperaturas y en un tiempo prolongado, de varias horas,
la cuajada es  fraqil Yy estd muy descalcificada, no
permitiendo el moldeado del queso en Tformato deg gran

tamafo. Es el caso del queso Petit Suisse (Francia).

(12

zQueso fresco obtenido por coaqulacidén enzimatica:

La leche es inoculada con un pequefio volumen de fermento
léctico v 1a coaqulaclién se produce a temperatura mas
elevadas W an menor tiempo; la cuajada ests bien
mineralizada pudizndo tenar cierto grado des acidez o

carecer absolutamente de olla. (18)

QUESOS SEMIDUROS:

La principal caracteristica de este qrupo es el lavade

cuajada, con el propésite de reducir la acidez del

qranoc. Ello permite obtener una pasta suficlientemente

mineralizada, lo que hace posible el moldeo en formatos més

i s



grandes que los del queso blando. La coaqulacién es mixta, a

veces con Ltendegncia enzimdtica. Qtro caracteristica que los
diferencia del queso blando es el prensado de la cuajada.
{18)

La maduracién e3 csencialmente interna y dura wvarias
semanas, limplandose la corteza permanentemente para impedir
¢l crecimiento del moho. Es el caso de los quesos Gouda,

Tilsilt, stc.(18)
QUESOS DUROS:

Eske grupo engloba a quesos de coaqulacién mixta con
tendancia enzimdtica y a quesos deo coaqulacidén enzimdtica, 1o
coaqulacién se realiza a medianas tempesraturas y en corto
tiempo, wvtilizandose una dosis normal de cuajo; la cuajada
permanece bien mineralizada, lo cual permite su moldeo en

grandes formatos, sin quebrarse. (18)

La leche e¢s  inoculada con una pequeRAa  cantidad de
fermentos mesdfilos paro también se requieren fermentos
cerméfilos, pues la temperatura de la mezcla de suero vy
cuz2jada pusde alcanzar mas de 50 grados centiqrados; esta
operacién de cocido de 1la cxajada e; la caracteristica sobre

saliente del gqueso duro.(12)

£l prensado dz la cualoda es intenso y prolongado. La
maduracién dura wvarios meses pudiendo excedsr ¢l afo. Do
ncuuardo a la cantidod de humedad dejada en la cuajada y al

Eiempo de maduracion se habla de quesos duros. (18)
~13-




Queso duro de corte. El contenido de humedad wvaria cntre

36 y 40 % sequn el tipo de queso, la maduracién dura entre 4
y & meses. La pasta es dura pero tedaviae puede ser partida
con cuchillo. Es el caso del queso Gruyere y Emmental (Suiza)
(18)

MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS:

Cada dia es mayor la preoccupacidén mundial para llamar la

atencién sobre la importancia de la calidad de los alimentos

desde el punte de wvista microbiolégico, con el desco de que
¢stos resulten inofensivos a la salud humana y que por tanto
no s consztituyan en vehiculos de transmisién de enfermedades

infeeccicsas y/o0 de otros dafos que pudieran ser ofensivos o
la calidad de la vida. {15)

En el control de calidod de los alimentos sa enfocan
aspectos diversos dentro de los cuales ocupan un lugar
predominante las investigaciones sobre el contenido de
microorganismos presentes en un alimento y la clase de estos
microorganismos. (15)

Otro aspecto a destacar en la calidad de los alimentos
son las normas de higiene que deben ser aplicadas en el
local, intrumentos ¥ maguinarias y en el personal que los
maneja, que deben tener condiciones tales qus no afadan
micrcorganismos perjudiciales por aquos ¥ superficies
contaminadas o por descirido de 88U personal en las practicas
cuidadosas de higisne personal. (158)

lambién es necesario hacer mencidn sobre el trato que ha
de darse a la materia prima en su recoleccion, transporte y
almacenamiente concibiendo que en estos pPas0s deberi
preservarse el producto alimenticio rodedndclo de las mejores

condiciones. (15)
i




RICHTER, (1961) =2n un fotal de 483 muestras do leche,

",

lograron 8723 aislamientos. La clase de gérmencs aizlodos,

corrcspondan a les microorganismos de los aénercs
Staphyloccus, Streptococcus, = grupo coliforme Y las
@specias de Pseudomona agruguincsa ¥ Corynebacterium

flaunas especies como Eschericha coli v Enterobacterias

tisnen capacidad ds degradar la lactosa mediante Taermentacidn

dcida mixta originan produccion d= dcido lactico, acético,
etanol, Co02 y H2. Estos gases originan en 2] queso la
formacién de NUMCrosoas ojos, conocido como hinchamiento
precer por occurrir antes de las 48 horas, constituye un

O
=

elemento de depreciaci del producto, pucs determina  1la

texfura del mismo v origina sabores extrafos en la pasta.

(12)
£l grupo de las enterobacterias, supone un riesgo para
ls salud deo los consumidorses. Recuzntos ¢levados de

enterobacterias o coliformes se usan como indicadores de 1a
mala higiene de un producto. (12)

La pasterizacion dae la leche destruye gencralments las
nterobackterias y galve ulterior recontaminacién evita 21
inchamianto preccez, paro también destruye flora normal o
impide 21 eafecto competitive y admite =21 cracimianto de

Staphylococecus durante el proceso de maduracidn., (12)

Por zjamplo las enterotoxinas del Staphylococcus

o
-
£y
)
jo
23
it

arse en el queso, porques &ste @35 comunmente hacho dso
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leche no pasterizada sin  embargo, la  leche puede ser
contaminada tambidn después de la pasterizacién por la
preszencia en asrosoles del Staphylococcus, en ol squipo, al
tocar los alimentos cen las manocs, o gl Inicie del cultivo.

Si éxiste un factor contaminante, la leche basterizada es més

suceptible. Para que crezca Staphylococcus aureus ¥

preduccidn de toxinas en comparacién con la leche cruda. (10)

La adicisn de ‘ermentos acidificantes (bacterios
ldcticas) ha side utilizada en diferentes ocasiones paras 2l
control de las enterobacteriss por su efecto acidificante ¥
sU inhibicién sobre las mismas, dada la Poca resistencia a la
acidez que poscen las ¢nterobacterias.(12)

Azimismo, las caracteristicacs no haléfilas de las
enterobacterias posibilita su control mediante la adicién de

MacCl al quese. (12)

MICRGORGANISMOS DE IHPORTANCIA EN L

MICROBIOLOGIA DE 10

|
|
f
|

ALIMENTOS:
Ltos microorganismos deo interés para la microbiologia
analitico de los alimentos pueden subdividirse en en

microorganismos indicadores ¥ patégenos. (8,5)

Los microorqanismos indicadores tales como el E. coli y

Gy

coliformes fecales. Son grupos o 2specizs de bacterilas cuya

presencia en los alimentos cuando sobrepasza ciertos limites

W

numéricos, se considera como una indicacidn deo qus existes )

posibitidad ds que s2 introdusean organismos peligresos, o d

©
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que proliferen cspecies patdédgenas o toxinédgenas. Son Utiles
para doterminar la sequridad y calidad de¢ los alimentos desde

¢l punto de vistgy microblolégico., (&)

~btos microorganismos patdgenns, son los 2 producen

infececiones o toxiinfecciones transmisibles por los
alimentos, como por ejemplo las ¢species del género

Salmonella -

e

y ol 4

aphylogoceus aureus. (2)

tres razones que  Jjustifican 1la necesidad de

o]
w
s
Gy
(ms
D]
3

eonocer la microbioleqia ds los productos ldicteos, la dafos
que pueden sufrir losg productos liacteos por accidén de les
microorganismns y 1a claboracién de ciertos proeductos lactzos

quz sélo 32 logra por una accién requlada de microorganismos

Loz productos lacteos que contienen microorganismos
pusden szr dafinos como alimento poara el hembre. Por oasta
razén lo industria de cvlaboracién de productos lactsos, como
otras industrias alimentarias, tiene reponsabilidades muy
especiales de  orden legal v social en relacien con la
inocuidad de sus productes. Rutinarismente 2 fin ds cumﬁlir
€on es23 responsabilidades, 1a leche y los productos debsrin
manafarse y elaborarse de tal manera de poder asequrar que

no contengan microorganismos patdgenos viables. (8)

Para la conservacién de los alimentos o3 gspacialmente

importante que 1o fase inicial de estacionamicento y la

b

primera fase da =celeracién positiva duren ol mayar tiempo

posibla, 1o que puede consequirse da 1a sigquiente forma:

~Reduciondo on 1a mayor medida posible la contaminacidn.
~F7-




‘Evitando 1s incorporacién de microorqanismos que seo
esarrollan activamente, procecdentes da recipientes
sucios. (a)

Estableciendo una o mds condiciones qua no favoreszcan
2l crecimiento de microorganismos talss como pH,

temperatura, una actividad de agua critica, (8)

M

cnicas de

(]

~Perjudicando a losz microorganismes cen t
elaboracidn tales como calentamiento, irradiacidn, etc.

(8}

FACTORES QUE XNFLUYEN EN LA ACTIVIDAD MICROBIOLOGICA DENTRO

E LOS ALINMENTOS:

Nutrientes de los alimentos.

La energia y el ¢sarrolle de los microorganismos
depanden de los nutrientss y estos nutrientes los toman de
los alimentos. La leche es un alimento completo puscs poses
una fraccion protéica, una lipidica, una carbohidratada y una
fraccién mineral, ello aseqgura la satisfaccién de los
requerimientos nutritives de muchas especie de
microorganismos, en particular de las bacterias. por ello se¢
dice que la leche es un alimento ideal para el desarrolle
boacterial vy es ampliamente utilizada como medio de cultivo en

la preparacién industrial de especies microbilanas de interés.

(%)

Concegntracién de los iones hidrogeno.

El pH 6ptimo para muchos microorqganismos 25 21 préximo

—
o]
)
3
[
¢
b
o
(o)
-3

Fa]
O
3
[N
51
3
O
]

Fa]
e
(i Xl

al punto neutro, o5 decir un pH 7,0.

o

toleran los dcides 32 encuentran en un medio dcide, on un
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sibuacidn venkajosa con respecto a otros organismos quo son
inhibidos por los Jdcidos. Los mohos y las lsvaduras toleran
por lo gencral los dcidos, y ésta es una de las razongs par
l> que tales orgaonismos suelen encontrarse on los alimentos
acidps, ezpacialmente an ios frutos.

Cada especie bacterial tiene una acider optima pora su

egsarrollo vy engima o} debajo de gste nive crece  mas
despacio o bién ne hay craecimiznto. (&)

a3 bacterias de la descomposicién de los alimentos no

Lin

pueden wviwvir er medios dcidos; por eso el queso de cuajada

acidificada como 2l Mozarella y la mantequilla que se hace de

e}

s
Ll

o
3

a &cida, se conservan mas tiempo que el queso de cuajada
no dcida y la mantequilla de crema Dulce. (8)

Un pH 4,5, o inferior a gste, e mortal para las
Salmonezlas y los Skaphylococcus.
La acidificacién da la cuajada v del quesc ¢35

indispensaeble para lograr las caracteristicas que tiesne cada

a3y
4]

tipo d= queso y una buena calidad del mismo. (3)

Los propésites principales de la acidificacién son:
-Durabilidad. El descenso del pH inhibe muchas bacterias
contaminates, por lo tanto es3 muy importante una
acidificacidn efectiva y relativamente répida.
~Coagulacidén dcida. Se efectd bajande el pH a 4.5

sceléctrico de las proteinas,

| et

alcanzando el punto

0¥

obtenisnde como resultado otras caracteristica tales
como:
-Consistencia.

-Sabor.

-Maduracién. (7)

o : NLEL IS
| ROPERAL OF 8 PO
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Actividad del aqua. (aa)

La gran influencia que la actividaod dszl agua tisne sobre
2l crecimiento v ackividad meztabdlica de los microcrganismos
incluyende la  produccisn  de Loxinas, asi como sobre 14
velocidad de determinadas reacciones guimicas Y

enzimiticas. (11)

rm
UF

La pardmetro es tan importantes como 1la tempearatura o

el pH para el desarroclle de los microorganismos o para la

velocidad de doterminadas reacciones y sz convisrte en un
factor limitante durante 1la fase da afinado de los
quzsos.{4)

Les niveles da aqua en casi todos los alimentos

[

concentrados son mas que suficientes en oi para permitir ¢l
crecimiante microbians. Sin embarqo, aungue muchos alimentosg
concantrados como los purés de fruta y hortalizas no 4cidas,
50N sucepltibles a una rapida -descomposicién microbiana gi no

52 someke o otros procesos.(17)

La diferencia estriba en las sustancias ques ss5tan
disucltas g el.agua restante y en la concentracién csmdtica
que se alcanza.(17)

e han efezctuado numerosos estudios en rezlacién al
efecto de la actividad del agua sobre 21 desarrolle de los
microorganismos. Se puede sefialar las conclusiones generales

siquientes:

~Cada microorganismo presenta en funcién de 1la actividad

del agua una curwva de crecimiento quz 1

~¥
(]
W
@)
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La disminucidn de la actividad del agua del medio tiene

por afecto prolongar la fase de latencia.

W
[0

@ pugde observar wvariaciones en el efeclo de 1la
actividad del aqua sobre los microorganismos sequn el
soluto utilizado.

~La actividad del agua juega un papel importante zn el
momento de la destruccién de los microorganismos por
calor. {3)
£l agqua aumenta la duracién de la fase dg latencia de
los microorganismos vy disminuye selectivamente su velocidad
de crecimiento. Ciertos microorganismos pueden desarrollarse
en un medic con baja actividad de agqua, ejemplos: ciertas
levaduras, los micrococos, las corinebacterias; otros por el

contrario, son inhibidos por pequeiios descensos de la

©

actividad del agua, ejemplo bacterias coliformes. {11)

En los quesos, la actividad del agua wvienes determinada
por dos pardmetros esenciales: el contenido gn agua y el
contenido de sal. (4)

La bumedad del queso es pues un factor determinante de
la curacidn, los quesos himedos se afinan mis rapidamente que
los fuertemente desuerados. La concentracidén en sal de la
fase acuosa juega también un papel importante; en la mayoria
de los quesos se sitla entre 4-5 %, en los quesos con mohos
en ¢l interior alcanza valo.zzs del 6-8 %, (4)

La actividad desl agua puede controelarse afadiendo
solutos como el NaCl, o azlcares ¢ bicn, eliminands 21 aqua
por dasescacidn. (4)

Es muy probable que un alimentec sezco sen descompuesto

por los mohos; mientras que les alimzntos himedos v neutros,

=21~




La sal se dispersa iqualmente en el queso por la adicién
al cuajo o distribuida gradualmente, sumergiendo el queso o
frotaonde su  supsrficie, ésto es también dafdino para 2l
¢recimisnte de bacterias. En adicidn a sus efectos en el
sabor v propiedades fisicas del queso, la sal sstablsce un
medioambiente convenignte para controlar la acbividad

microbinl

O
£

[

9]

a. Sin embargo la tslerancia del Staphylococcus

para la sal ha sido estudiada y la sal adn favorecece su

d nvolvimiento en el queso. (10)

(o]

P
o

63

GENIGEORGIS Y SADLER, observd que 12% de sal tznia un

efecto qgermicida en Staphilococcus aureus cuondo al iniciar

el pH era 8,1. Cuando el pM inicial era de €,2, con 1% MNacl
permitid 2l crecimiento.(12)

SCHOEBITZ, analizé 67 muestras de queso de campo vendido
en la ciuidad de Valdivia. A cada una de ellas se les
determiné el nidmero més probable de coliformes totales Y

fecales asi como el rzcuento deo Staphylococcus aureus. Los

4
resultados indicaron una media qeométrica de 2,256 x 10 UFC/a
2
para coliformes totales y de 5,68 x 10 UFCc/g para E. coli

mientras que para S. aureus se obtuvo una media geomékrica de

£,26 x 10 UFC/q. Se observé que un 89,5% de las muestras
tenian presencia ¢ E. ¢9li, en tantoe un 77,8% de ellas
mostraba presencia de S. aureus. Se concluye gue un alto

porcentaje de los quesos ecstudiados no son aptos para 2l
censumo. (21)

DIAZ-CINCO, analizé, el queso chihuahua el cual contigne

O]

12.7% de grasa, 49.2% de proteinas, 2.7% de sal, y 45% d




humedad v con

de coliformes

0

siguientes: co

Staphylococcus

un pH de

s excadia o los

liformes

5.25%.

Determiné que el aislamiento

niveles permitidos, siendo los

6
totales de 9,4%x10 UFC/aq

aureus 6,8x103

UFC/g.(2)

y coliformes fecales 9,4x10
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V. HATERIALES Y METODOS

MUESTRA:

V.1 DURACION DEL ESTUDIO Y MUESTREOD:

-Duracién:

El tiempo que se empled en hacer la recolscidén de las
muestras de los quesos y su andlisis fisicoquimicos vy
bacteriolégico fue de 12 semanas.

tes quesos fuerén recolectados por inspectores del
departamento de Control de Alimentos de DIGESEPE,
directamente de cada planta objeto de estudio, es decir, que

no implicard ningun costo para el investigador.

-Muestreo:

Se analizarédn dos quesos frescos, dos ds capas y dos
secos de cada una de las diez plantas una vez por semana,
para sus respectivos andlisis fTisicoquimicos Y
bacteriléqicos, haciendo un total de 720 quesos a analizar.

Las variables a medir se recopilaran en fichas y tablas

disefadas para dicho estudio. *

V.2 Recursos Humanos:

-Personal técnico del departamento de control de leche
Yy productos licteos de la direccién técnica de
Inspeccién Sanitaria y Control de alimentos deo origen

Animal, de DIGESEPL.

"Personal de la Unidad Académica de Salud Publica
Veterinaria y Medicina Preventiva de la Facultad de

Medicina Veterinaria y Zootecnia.




V.2.1.1 Recursos de Laboratorio:

2} Andlisis Microbioléqico.

Medios de cultivo:
~MacConkey agar (DiFCO)
-EMB agar (DIFCO)

~Plate count agar (DIFCO)
~hAqua de peptona

~Mannitol sal agar (MERCK)

* vease anexo. 1

Equipo:

-Campana de flujo laminar
~Incubadora

-Bafio maria

-Mechero bunsen

~Licuadora de 2 velocidades
-Agitadores eléctricos
~Matraces erlenmeyer (50, 2580, 500 ml)
-Pipetas (1,5,10 ml )

-LApiz de cera

~Placas de petri descartables
~Balanza electronica

~Alcohol

~Algodén

~Tijeras

~Pinzas

~Bandejas

~Aparato cuenta colonias quebeck

26—




Métodos microbioléqicos

El método indirecto es el recuento Standar en placa o
método de 1a placa agar.

Consiste en facilitar =1 desarrollo de las colonias
bacterianas a fin dso que se formen colonias reconosibles que

todo se utiliza para

o

3e¢ cuenten por separade. Estes m
analizar leche y productos lactsos Para venta al pablico y
estima una poblacién bacteriana aproximada de 1la muestra
analizada.

Se basa en el principio de mezclar un voldmen dado de
la muestra a analizar con Hn medio de cultivo liquido que se
solidifica y posteriormente a 48-72 horas de incubacién a 35-
240C, dependiendo de la muestra con gl conltador de colonias

Quebze, se procede a la lectura final.

Procesamiento de las muectras:

1. Toma de la muestra:

La muestra se obtuve de la masa interior del queso,
por medio de una pinza estéril y tijeras. Es conveniente
muestrear diferentes lugares a fin de obtener una mucstra
Fepresentativag.

La cantidad de la muestra no debe ser inferior a 2%
gramos. Para esvitar la conlaminacidn ambisntal debe

trabajarss junto 3 un mechero Bunsan.

27




2.Tratamiento de la muestra:

2) ¢ colocd dentro de la licuadora previamente

la mugstra. (£l mecharo Bunsen debe pearmanecer

cerca de la balanza para evitar la contaminmacién bacterianea
durante la operacién de pesar).
b) Se colocdron 25 grs. del queso a muestrear en el
vaso de de la licuadora previamentes esterilizado.
©) Sz agreqgd 29 ml. caldo peptonado o una temperatura
de 4% grados centiqrados.
d) Se licud por dos minutos a una velocidad suficiente
parna emulsificer la musstra adecuadamente.
#) Riluciones, siembra e incubacidn.
25 grs de queso
92 ml. caldo peptonado
h) 0.01 ml. coliformes fecales
p) I ml. Agar MacConke
44 grades C. ¢f24 horas
[mm ) 1.0 ml. Staphylococos
[~ Agar MHutritive
- 37 grados €. cf24
me ) 1.0 ml. Coliformes totales
Agar MacConke
22 grados C. c¢c/24 horas
Aintes de verter los medios 2p las placas de Petri sembradas,
hay que asequrarse de que la temperatura de estos medics de
cultive sea de 45 grados C.
[ BROPEDAD T A HVERSIDAD BE SAR LARLTS BF Guid

-28~
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d.lectura de las placas:

Para efasctuar la lectura de las placas s¢ efectud da

acuerdo al mf€todo de recuento correspondients.

4.Informe:

El Mimero de colonias obtenidas se debe informar como
U.F.C. /JGr. (Unidades Formadoras de Colonias por Gramo), de

la muestra.

V.2.1.2 b)Contenido de sal (Nacl)

Reactivos:

~Solucidn de Mitrato de Plata {AgNO3) al 0.1
ecstandarizada

~Acido nitrico (HMO3) excento de haldgenos
~hAgua destilada a 20 grados C.
~Permanganato de potasio (KMn04) al & % (m/m)

~Tiocianato de potasio (KCNS) 0.1 N estandarirada

~Sulfate de amonio y hierro III (NH4Fe (S04)2. 12 H2

solucién estandar.

Equipo:

-Balanza analitica

~Matraz erlenmeysr 250 ml

~Matraz aforado de 250 ml

~Bureta graduada en 2.1 ml
~-Embudo

~-Papel filtro

Metodoloqgia para el Contenido de sal.

Para esta determinacién se aplicé 2]l métado
propugsto por la Asociacién oficial da Quimiceos

Agricolas. -29_

M



"ara la metodologia del contenido de sal, el

procedimianto

@
@)

5 2) siquiente.

Preparacidén de la muestra. Antes dz) analisis,
quitar la cdscara o la capa superficial del queso, para
obtener una muestra repressntativa.

Moler la muestra. Merzclar la maza molida riapidaments

y mole =1 2

4]
he
o]
©

sible una sequnda vezr, mezclando de
nievo completaomente.

Determinacién.
~Pesar aproximadamaente 3'g (+ 0.1 g )} de la muestra en
un matraz Erlenmeyer.
~hgregar un exceso de 25 m) de nitrato de plata 0.1 N
para que reaccione con los cloruros presentes an la
muestra,
~fAgregar a3 la mezcla 10 ml de dcide nitrice excento de
halégeno y 680 ml de aqua destilada hirviendo.
~Hervir y agregar 15 ml de la solucién deo permanganats
de potasio al £ % en fraccionzs de 2 ml ecada vezr. La
scelucion debe ser amarrilla transparente.
~Enfriar y filtrar zn un matraz aforado de 250 ml.
Lavar minuciosamentes 21 papel filtrs con agua destiltada
a 20 € y envasar.

“Valorar el exceso dr la solucidn de AgNCZ 0.1 N

o]

noung

o]

alicuota de 100 ml de filtrado claro, con la solucién

de KCMNS ¢.1 M, empleando 2 ml de sclucidén saturada de

(]

sul fato de amonio-hierro TII con indicader.

~Calcular los clorurcs sncontrados en forma de claorure

-30-




V.2.1.3 c)Humedad.

Aparatos y material auxiliar:

~Cdpsula de humedad

~Cajuslas de papel aluminio

~“Herno a 105'¢C

~Balanza

~Desecador

Metodologia para el contenido de Humedad.

Para tal determinacidén se aplicé el método propuesto
por Gould, L.A.

~tlenar una cajuela previamente identificada v tarada

con la muestra humeda a analizar, pesar y anotar =zl

~Colocar la cajuzla con la muestra hiameda en el hovrno a
una temperatura de 105 € durante 16-20 horas.
~Pesar la cajuela con su contenido cuando se encuentra

A temperatura ambiente y calcular la hiimedad.

Una vez obtenidos los resultados de acuerdo con los
procadimientos anteriormente descritos, se procedera a
evaluarlos comparativamente con las normas de COGUAMNOR
(comisidn guetemalteca de normas), cuales se enumerdn a
tontinuacioén:

NORMA

W

COGUANOR NGO 34 046 h 2

COGUANOR MGO 34 046 h 25
CTOGUANGR NGO 34 046 h 28

COGUAMOR NGO 24 196
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lueqo en relacidén a los resultados vy gspecificacionss de

-
las normas se concluira si Pasan o no los asstandares

establecidos por las normas anteriores.




V_.§- ANALISIS ESTADISTICO

Este muestres se¢ llevaré 3 cabo en plantas que producen
los mismos tipos de queso seco, fresco y capas.

Por tal métive se decidid aplicar un musstreo
irrestricto al azar, en donde cada una de las unidades de la
poblacidn tiesne la misma probabilidad de ser seleccionado.

S¢ tomarén dos quesos de cada tipo ya que son procesados
con la misma materia prima, se utilizan los mismos
utencilios, los mismos operarios, los mismos tipos de cuajo,
la misma agua para lavar los utencilios. Por lo tanto la
probabllidad de contaminacién para cada queso es la misma.
£l numero de muestras es de dos por cada tipo de queso. Una
vez que se ha determinado el nimero de elementos o extraer de
la poblacién.

£l método que se usaré para la seleccidén de la muestra
es de una tabla de numeros gleatorios, en esta tabla estardn
comprendidos entre 1 y M para asignar de asta forma gl nimearo
al azar.

Para el presente estudio se seleccionard una
distribucién binomial. En el que p es la probabilidad de la
ocurrencia de un evento y q es 1la probabilidad de su no
ocurrancia en n ensayos o Intentos, y la pruesba de Wilcoxén
ya que toma en cuenta la magnitud de las diferencias
observadas y nos compardéd los efectos de dos tratamientos.
Establsce el rango de las diferencias sin considerar el

signo.
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V.6. FINANCIAMIENTO.

~-Materiass primag ======mz;====mz======zz==== Q_ S00.00
'"R'QIBC L‘iv{)s Bl e - A Q. 2'500‘00
~Combustibles y Lubricantes =m=ss=sc=mmssz==z= Q. 490.0¢C
~Uso dz computbto para tobulacién de datos === Q. £00.00
--Impr'ag‘.éﬂ e i O o F T T g e Q, 800.00
“Imp gvistos R e S T o e M S o e e Q. S10.,.00
~-TOTHL PRI IS SN ST ST S B0 TR mm mm T I S S iy O oo o oo fnoTm e s o oo oo ogmm e o am s Q, 5,610.00
El costo de estos materiales ¥ servicios fuerédn

financiados en un 80 % por DIGESEPE y el 20 % restante por el

gsstudiante investigador.




V1. RESULTADOS
Los resultados obtenlidos se muestran en las tablas
siquientes, presentidndose dichos resultados =en una forma
resumida por la gran canfidad de datos que sg tisnen.
Dichos datos se expresan en percentiles qus wvan desde el
1% hasta el 99% donde estdn contemplados todos los datos
obtanidos, para el caso de Recuentos totales en queso fresco

con 240 casos obsarvados en la tabla MNo. 1:

TABLA No.l

Resultados de Recuentos totales en quesos frescos

Percentiles Mas Pequefio
1% 2 2 MEDIA 1273.671
5% 12 2 DEV. STD. 7867 .942
10% 20 2 VARIANZA 6§.1907
25% 80 2 ' SESGO 14.5226
50% 160| Mis Grande CURTOSIS 219.5255
75% 700 6500
90% 1900 9300
95% 6500 8600
59% 9300 120100

De acuerdo a los datos de la tabla MNo. 1, el wvalor de la
mediana es de 160 y al compararla con la media con valor de
1273.674, seg observa que no existe simetria en la
distribucién de datoes.

Fl coeficiente de sesqo v curtosis indican una
distribucion no normal, ya gque el 9%% de los casos caen

dentro de los valores dal i2 al 9300.
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Con relacién al queso

resultados muy

dispersos,

de capas, ocurre algo similar con

como s5e prasenta en la tebla M.2:

TABLA No.2

Resultados de Recuentos totales en quesos de capas

Percentiles M&s Pequefio
iz 2 .1 MEDIA 438.510
5% 10 .3 DEV. STD. 955.0468
10% 19 2 VARIANZA 912114.4
25% 65 2 SESGO 5.692263
50% 150| Mas Grande CURTOSIS 43.18473
75% 400 4000
20% 260 6500
35% 1200 6500
99% 6500 9090
Se puede cbservar el wvalor de la mediana 150 vy
compararla con la media con wvalor de 438.51 lo cual indica

que no existe
coaeficiente de

permal,

valores

Con relacién
resultados muy

con 240 casos

simetria e

sesqgo y curtosis
como s& observa el

10 al 1900.

al queso

dispesrsos,

observados:

n la distribucién de datos. El

indicdn una distribucidén no

95% de los datos cazs dentro de los

seco, ocurre algo similar con

como se la tabla M.Z,
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TABLA MNo.3
Resultados de Recuentos totales en quesos sSecos

Percentiles Mas Pequefio
1% 1 .3 _ MEDIA 3493.163
5% 3 1 ~ DEV. STD. 42577
10% 8 1 VARIAMNZA 1.81e+09
25% 15 1.5 SESGO 14.93936
503 80| Mas Grande CURTOSIS 227.1781
75% 200 6500
90% 800 8400
95% 1900 84000
299% 8400 650650

Se pusde observar gl valer de la mediana 80 y compararla
con la media con wvaolor deg 34893.163 lo cual indica que no
gxiste simetria e2n 1la distrisucién de datos. El coeficiente
de sesqo y curtesis indican una distribucién-no normal, como

ze obsarva 2l 98% de los daktos cae dentro de los waleores 2 a2l

+ Para el coso de Stophilococcus aurcus Dichos dates se

gxpresan gn percentiles que wvan desde el 1% hasta el 293
donde estan contemplados todos los datos obtenidss, &n queso

fresco con 240 casos observados 2n loa tabla Ho. 4
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TABLA No.4

Resultados de Staphilococcus aursus en quesos frescos

Percentiles Mis Pequefio
1% 4 0 MEDIA 322.043
5% 0 0 DEV. STD. 1346.955
10% -1 0 VARIANZA 1814287
25% .8 0 SESGO 4.365137
50% 10} Mas Grande CURTOSIS 20.11835
756% 20 6500
20% 180 6500
95% 400 6500
99% 6500 6500

Se puede observar el valor de la medians 10 y compararla
con la media con wvaler de 3222.043 lo cual indica que no
existe simetria en lo distribucién de datos. El cosficiente
de sesge y curtosis indicdn wuna distribucién no normal, como
se observa el 95% de los datos cae dentro de los valores 0 al
400.

Con relacidén &l queso de capas ocurre algo similar con los
resultados muy dispersos,

como sg presenta en la tasla M. 5, con 240 casos obserwvados:

o, neopn MU ,
| momEnan Ay di LARCS 0 |
Bipliolecs wential i

i
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FABLA No.S5

Resultados de Staphilococeus aureus en quesos de capas

Percentiles Mas Pequedo
1 0 0 MEDIA 315.9614
5% .3 0 DEV. SsTD. 1281.62
10% 1 0 VARIANSA 1642550
25% 8 0 SESGO0 4.587092
50% 12] Mas Grande CURTOSIS 22 240814
75% 50 6500
90% 150 6500
9% % 800 6540
89% 6500 6500

Se puede observar el valor de la mediana 12 y compararla
con la media con valor de 315.9614 lo cual indica que no
existe simetria en la distribucion de datos. El coeficiente
de sesgo y curtosis indicdn una distribucién no normal, como
se¢ observa el 95% de los datos cae dentro de los valores .3
al 8090.

Con relacidén al queso seco ocurre alqo similar con los
resulltados muy dispersos, como se presenta en la tabla M. 6,

con 240 casos observados:
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TABLA No.6

Resultados de Staphilococcus aureus en quUes0NsS Secos

Percentiles Mics Pequefio
1% 4] 0 MEDIA 110.6867
5% -1 0 DEV. STD. 792.8663
10% .2 0 VARIANZA 628636.,9
25% .4 0 SESGO 7.946889
50% 1] Més Grande CURTOSIS $4.21889
75% 12 150
20x 40 6500
95% a0 6500
99% 6500 6500

e puede obszrvar el wvalor de la mediana 4 y compararla

coen la media con valor de 110.6867 lo cual indica que no

existe simetria en la distribucidén de datos. El coeficiente

de sesqo y curtosis indicadn una distribucién no normal, como

cae dentro de los walores .1

)
oy

observa el 95% de los datos

al 920.

+ Para el caso de Coliformes, los datos se expresan en

parcentiles que wvan desde el 1% hasta el 99%, rango, en 2l

quz estan contemplados todos los datos obtenidos, &n queso

fresco con 240 casos ebservados 2n la tabla MNo. 7:
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TABLA No.7:

Resultados de Coliformes en quesos frescos

lPercentiles Mas Pequeio I l |

1% 0 0 | MEDIA 77.756€67

5% 0 0 PEV. STD. 461.2397

10% 0 0 VARIANZA ' 212742

25% 0 0 SESGO 10.20832

50% 2.5] Mias Grande CURTOSIS 109.0078

76% 20 550

0% 120 500

25% 275 5000

29% 500 5000

Se puede obsarvar el valor de la mediana 2.5 y compararla
con la media con wvalor de 77.75667 lo cual indico que neo
existe simetria en la distribucién de datos. El ceoeficiante
dez sesgo y curtosis indicé&n una distribucién no normal, como

se observa el 95% de los datos cae dentro da los valres 0 al

Con relacién al queso de capas ocurre algo similar con

resultados muy dispersos, como se presanta en la tabla MN.S.
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TABLA HNo.B

Resultados de Coliformes en quesos de capas

Percentiles Mas Pequeiio
1% 0 0 MEDIA 42,2021
5% 0 0 DEV. S5TD. 128.8152
10% 0 o VARTANZA 16593.37
25% 0 o] SESGO 4.586205
50% 10| Mas Grande CURTOSIS 26.15014
75% 30 600
90% 100 800
95% 250 900
29% 800 200

Se puesde observar el wvalor de la mediana 10 y comparorla
con la media con walor de 67.2572¢6 lo cual indica que no
existe simetria en la distribucién de datos. El cosficiente
de sesgo y curtosis indicdn umna distribucidn no nermal, como

serva el 98% de los datos cae dentro de los valoreszs 0 al

3]
6]
(]
o

Con relacién al queso Seco ocurre alge similar con

[8s]

resultaodes muy dispersos, como se presenta en la tabla M.
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TABLA No.9:

Resultados de Coliformes 2N quesos secos

r;;rcentiles Mis Pequefio
12 0 0 ﬁEDIA 44.20914
5% 0 0 DEV. s5TD. 128.8152
10% 0 0 VARIANZA 16593.37
25% 0 14 SESGO 4.586205%5
0% 1.7{ Mas Grande CURTOSIS 26.1501
75% 20 150
20% 100 6500
95% 250 6500
99% - 800 6500

=2 puede obsecrvar gl valor de la mediana 1.7 y compararla
con la media con wvalor de 44.20946 lo cual indica qug no
existe simetria en 1la distribucién de datos. El coeficiente

de se3g0 v curtosis indican una distribucién ne normal, come

il

32 obserwva el o5 de los datos cas dentro de lecs wvalres 0O al

Todos estos datos nos indican que en los tres tipos de

quzsoes Lanto para Recuents totales, Staphilecocous aureus vy

Coliformes hay una qQran contaminacidn, sin embarge al

(

comparar los datos vemos q 'z el qUeso seco presenta una menor
contaminacidn, como se ¢speraba, sin embargo, tampoco pasa
las normas de calidad Fropuestas por COGUANGR Y3  que

sobrepasa les limites eslablecidos en dichas normas.

fara establecar una mzjor significancio se usé una

4]
)

Pruesba no paramétrica como lo 25 la prueba de Wilcoxon, vy

semnathily



¢stoblecié que existe una diferencia significativa antre log

diferentas quessos Para Recusnto total y Staphilococcus aureus

no asi para Coliformes fecales.

Recuento total:
F=C (P, 0.0097)
C=8 (P. 0.0001)
S=F (P. 0.0001)

Coliformes fecales

F=C (P. 0.0002)
C=S (P. 0.0009)

S=F (P. 0.0049)

*F= queso fresco
C= queso capas
€= queso seco

En general se determing que todos los quesos estsn
altamente contaminados y son diferentes en su nivel de
contaminacioén.

Ho asi en Coliformes, probablemente esto se deba a 1la

aran cantidad de muzstras que no presentan crecimiento.

Para el caso de E. coli se determiné en base a las ftormas
de COGUANOR las cuales no permiten ningdn crecimiznto, y de
las 480 muestras solamente 13 resultaron positivas por lo

tante sz rechagza.




VI.1 GISCUSION DE RESULTADOS:

Los andlisis de laborateorio con muy importantes para
observar el grade dg hiqgiene de los alimentos: la prusgba mds
genaralizada en el control bacterioldgico es el de recuento
total, éste método da informacién si los gquesos han sido
mantenidos en condiciones éptimas, la utilizaciénm tanto del
recuznto total como la presencia de bacterias Coliformes
tiene como chbieto averigquar en qué medida se adoptan
precauciones para que disminuya la contaminacién, por tal
motivo son muy importantes como un indice de saneamiento. La
presencia de §. aureus indica que las medidas de limpieza vy
desinfeccién en las plantas no son adecuadas, ademds indica
contaminacién debida a rinofaringitis, lesiones cutdneas

humanas, heridas expuestas, en general, expresa manipulacién

indebida. Una alta contaminacidn de S. aureus puede
predisponer a una intoxicacién alimentaria.

Con respecto a los resultados obtenidos en ¢l pressnte

/
estudio se puede indicar que en todos los casos se observo

que el quesc seco presenta recuentos menores tal como se
esperaba, también que el caso de las comparaciones'hubo
diferencia eignificativa:

Recuento total:

F=C (P. 0.0087)}

C=58 (P. 0.0001)

S=F (P. 0.0001)

6 T SN DAL, B BHATTMAL

precs wemiral

C=S (P. 0.0009) !ﬁ@mg&ﬁ

i LN
-

S=F (P. 0.0049)
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Mo asi en coliformes, probablemente esto se da a2 muchos

resultados con crecimiento negative.

De todas formas las .normas de COGUANOR establece para $.

auﬁggg.no se permite recuentos mayores de 1000 UFC/qr. y el
queso seco, fresco y capas sobre pasa esos rangos. Por tanto
existe una diferencia significativa an 1y calidad
bacterioldglica entre quesos frescos y quasos segcos de acuerdo
a los andlisis estadisticos y ademas que los quesos tanto

frescos y secos estdn fuera de las normas COGUAMOR.

- La influencia de la humedad y sal no se tomd en cuenta
debido al alto grade de contaminacidén de los productos.

- De acuerdo a los resultados de celiformes y S. aurecus se
observa una gran contaminacidén en el ndmero dg muesstras

procesadas,

JIS———




VII. CONCLUSIONES

En base a leos vresultados y al procesamiento do las
muzslras se concluye que los productos que se consumen son de
baja calidad bacteriolégica, vya que gl 100% de todos los

productos analizados, presentan elevados recuentos totales

&
2

albta contaminacidn estafilocdcica v por baclarias coliforms
Por tante no cumplen <con los estandarcs que propongs
COGUANCR.
De acuerdo al grado de contaminacién se dsduce que las
plantas carecen de wuna higiene tante fisica como d=

personal; de un conktrol de calidad de su materia prima ¥

de condiciones higiénica

5]

en 21 proceso de elaboracidn

des los quesos.
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VIII. RECOMENDACIONES

Para el personal de la planta:

-Copacitar a todo =l personal que labora enm las plantas

de productos lactesos.

Realizar actividades educativas para combatir ciertos
hibitos coentraria a la higie de locs alimznteos.
Crear una conciencia del esktado actual de salud.
Supesrvisar los procedimientos de produccién y
manipulacidn que se llevan a cabo en las procesadoras de
productos lactzaos, con el propbésito de introducir

.

joras mediante orientacidn técnica profesional, en

3
o

base o la legislacién sanitaria y aplicando las medidas

L'J

que assguren su cumplimiento.

Para las plantas procesadoras:

Toda leche utilizada ' en las plantas, debe ser
pasteurizada.

obligar a la planta el control de insesctos, rosdores,
basura y desechos en ¢l ambiente.

Realizar andlisis de laboratorio en forma constante ¥
por cada lots de produccidn.

Controlar la calidad de agua smpleada.

PEL DA CARLES BE GUATEMALA

G o Uenirat

l
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LINTSTER (O o LOKICULTURS, CONADZRIA Y ALIMENIALLIOH
DYLECOION CEHERAL DE SERVICIOS PRCUARLOS
LAoJuaTURI0 CENTRAL DE LIACHOSTICO
DLPRKTAHENTO DE RUTIICION
S81CCYOH D MICHOBIOLOGIA D¥ ALTHENTOS

PROTOCOLO:
ROHEGE O Razfol: MUIFSTRA Ho. 1 { MUESTRA No. 2
TIXO D MUESTRA: i
: |
Rocusito tocal da:caccz] |
porpr. dml, - o1 01 ;
Q. .
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a
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!
!
i
v |
!
|
|
| i -
trar.
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CUADRD No. 1
PROMEDIO DEL PORCENTAJE DE HUMEDAD Y SAL
POR EL TOTAL OE MUESTRAS TRABAJADAS

JTIPO DE QUESO |% DE HUMEDAD |% DE salL !
I I | I
R ] e e e
I | | I
|- I | |
JQUESO FRESCO ] 60.93 | 4.85 |
| I I I
I ! ! I
B ittt e R ikt
I | I |
! | I I
|QuEso caAPAS - 56.39 | 4.80 |
| I | . |
I I | |
I I I I
b I | I
jQUESO SECO ] 30.18 | 7.93 |
| I | I
I I I I
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NUMERO DE QUESOQS CONTAMINADOS
POR COUFORMES

e —FRESCO (196}
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NUMERO DE QUESOS CONTAMINADOS
POR STAPHYLOCOCCUS AUREUS

~—FRESCO (165)

CAPAS {179)
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hji fAdT oy
MBS RO DE O

LECO 3

13

g;_.._;:p,u: 200 (8)
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Mo DE QUESOS CONTAMINADROS

COMPARACION DEL NUMERO DE QUESOS
CONTAMINADOS POR TIPO DE BACTERIA

CAPAS
TIPO DE QUESO

W Ecoul Bl savrevs Y COLIFORMES
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